









































SALMONELLA ENTERICA EM OVOS COMERCIAIS 
 




A Salmonella enterica é um dos principais patógenos veiculados por 
alimentos, dentre os quais a carne e os ovos se destacam como origem dos 
surtos. Este microrganismo tem nas aves um importante reservatório e a 
contaminação dos ovos pode ocorrer tanto no desenvolvimento no oviduto e 
cloaca, quanto após a postura. O objetivo deste estudo foi determinar a 
prevalência e Salmonella spp. em ovos comerciais. Foram coletados 48 ovos 
comercializados em Joaçaba, Santa Catarina, tendo como origem quatro 
diferentes granjas. Cada ovo foi analisado individualmente buscando-se a 
contaminação pelo patógeno na casca, na clara e na gema. O método de 
análise utilizado foi o ISO 6579-1:2017. Os resultados obtidos demonstraram 
ausência do patógeno em todas as amostras nas três formas de análise 
(casca; clara; gema). Pode-se concluir que sob as condições de amostragem 
os ovos comerciais comercializados no município de Joaçaba, apresentam 
condição sanitária satisfatória em relação ao patógeno Salmonella. 




Os ovos são reconhecidos como um importante alimento, degustado 
por diversas populações ao redor do globo, sendo sua popularidade 
justificada pela sua fácil obtenção, seu baixo custo, portanto, são acessíveis 
economicamente, e também porque o ovo é praticamente imbatível em sua 
excelência nutricional. Este alimento representa uma importante fonte de 
proteína animal, pois reúne a maior parte de aminoácidos essenciais ao 
homem. Ele ainda é considerado relativamente livre de bactérias quando 










































aproveitado, se faz necessário a conservação do mesmo durante o período 
de comercialização, uma vez que podem transcorrer semanas entre o 
momento da postura, da aquisição e do consumo (CARDOSO et al., 2001; 
ANDRADE et al., 2004; PASCOAL et. al., 2008). 
 Entretanto, os ovos têm sido apontados como veiculadores de diversas 
bactérias, principalmente do gênero Salmonella, causando surtos de 
infecções alimentares de maior ou menor gravidade (CARDOSO et al., 2001; 
ANDRADE et al., 2004). As bactérias do gênero Salmonella continuam sendo 
uma das causas mais importantes de infecções alimentares em todo o mundo. 
As salmonelas têm ampla distribuição na natureza, sendo o trato intestinal do 
homem e dos animais seu principal reservatório. Alimentos de origem animal, 
especialmente os obtidos de aves, e alimentos que contenham ovos, como 
saladas e produtos de confeitaria, têm sido frequentemente envolvidos em 
surtos de salmonelose em humanos. (BAÚ; CARVALHAL; ALEIXO, 2001). 
Os dados epidemiológicos brasileiros apontam os ovos e produtos a 
base de ovos como o quarto grupo de alimentos mais envolvidos em surtos de 
doenças de origem alimentar (DTA), e Salmonella é o micro-organismo 
responsável por 35% dos casos de DTAs registrados no Brasil (BRASIL, 2018). 
Assim estudos que visem ampliar o conhecimento do risco de salmonelose 
transmitidas por ovos são importantes para a implementação de medidas de 
vigilância e educação para alimentação segura. O objetivo deste estudo foi 





2.1 MATERIAL DE MÉTODOS 
 
Para desenvolvimento do trabalho, foram obtidos 48 ovos 
comercializados em Joaçaba, Santa Catarina, de 4 diferentes granjas. Após 
a coleta, em mercados, os ovos foram prontamente analisados. As amostras 










































frasco estéril contendo 100ml de Água Peptonada Tamponada (APT). Os ovos 
foram mantidos pelo período de 1 hora imersos na APT, para desprendimento 
das partículas e assim investigação do microrganismo na casca. Em seguida, 
cada ovo foi transferido, individualmente, para frascos contendo solução de 
álcool 70% por 15min para desinfecção da superfície. Após o tempo estimado 
a casca foi separada assepticamente da gema e da clara para análise das 
duas últimas (análise do conteúdo do ovo). O método de análise utilizado foi 
o ISO 6579-1:2017. 
 
2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Entre os problemas de ordem microbiológica que podem comprometer 
a qualidade dos ovos está a contaminação por Salmonella. Os ovos têm sido 
apontados frequentemente como veiculadores dessa bactéria, causando 
surtos de infecções alimentares de maior ou menor gravidade (CARDOSO et 
al., 2001; ANDRADE et al., 2004). 
Os resultados obtidos neste estudo demonstraram ausência do 
patógeno em todas as amostras nas três formas de análise: casca; clara; 
gema. A Instrução Normativa n°60 de 23/12/2019 (BRASIL, 2019) estabelece 
como critério microbiológico para ovos in natura a ausência de Salmonella 
spp. em uma amostra indicativa e quando de uma amostragem 
representativa com número de amostras de cinco (n=5) a tolerância é de zero 
amostras com presença do patógeno (c=0). Assim, os resultados deste estudo 
indicam a conformidade do produto com a legislação brasileira. 
O FDA/USDA estima a ocorrência anual de 142.000 casos de 
Salmonelose devido ao consumo de ovos contaminados com Salmonella nos 
Estados Unidos, representando um importante problema de saúde pública. No 
Brasil, 42,5% dos surtos alimentares confirmados laboratorialmente de 1999 a 
2009 tiveram como agente etiológico bactérias do gênero Salmonella, 











































Ovos são alimentos perecíveis e quanto maior o tempo de prateleira, 
pior a qualidade interna, já que, após a postura, eles perdem qualidade de 
maneira contínua. A contaminação do conteúdo dos ovos pode ocorrer no 
trato reprodutor da galinha, durante a formação do folículo da gema e/ou 
formação do albume no oviduto, antes da formação da casca, propiciando 
a produção de ovos já contaminados, resultado da transmissão vertical do 
microrganismo. Geralmente admite-se que o ovo de galinha é estéril até o 
momento da postura, quando se torna suscetível a uma rápida 
contaminação devido à penetração de micro-organismos, facilitada pela 
umidade na superfície da casca, denotando a transmissão horizontal aos 
fatores associados ao ambiente e manipulação dos ovos. A gema do ovo é 
um excelente meio de cultivo para os micro-organismos e quando infectada 
por bactérias que penetram através dos poros da casca, essas multiplicam-se 
dentro do ovo (PASCOAL et. al., 2008; STRINGHINI et al., 2009). 
A contaminação externa da casca do ovo é importante para 
determinação de sua vida-de-prateleira e para a segurança dos 
consumidores. Na tentativa de reduzir problemas decorrentes da 
contaminação por microrganismos patogênicos e/ou deteriorantes, os ovos 
são submetidos a processos como a lavagem da casca e a pasteurização. 
Recentemente, vários estudos mostram que alguns agentes químicos 
utilizados na lavagem dos ovos podem causar danos físicos ao produto, 
facilitando, inclusive, a entrada de bactérias patogênicas através da casca 
(ARAGON-ALEGRO, 2005). 
O armazenamento tem papel fundamental na conservação dos ovos, 
pois, é durante esse período que ocorrem alterações de origem física, química 
e microbiana. Portanto, o tempo e a temperatura devem estar ligados a 
outros fatores para garantir boa preservação. O emprego de tecnologia 
adequada logo após a postura é necessário para prolongar a vida útil do ovo 
e seus produtos derivados. O armazenamento do ovo fresco deve ser 
cuidadoso, em virtude das perdas que ocorrem em qualidade, 
principalmente pelo crescimento microbiano, perdas de peso e todos os 















































Pode-se concluir que sob as condições de amostragem os ovos 
comerciais comercializados no município de Joaçaba, apresentam condição 
sanitária satisfatória em relação ao patógeno Salmonella, estando em acordo 
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